ALABIAS 


250 gr farine un peu d’eau tiède 
2 sachets levure du miel 
1 pincée de sel 


Mélanger tous les ingrédients sauf le miel. La pâte doit être un peu moins épaisse qu’une pâte à beignets. Faire frire la 
pâte à la friture chaude en se servant d’un entonnoir pour former les alabias (spirales). Les passer dans le miel chaud. 


BATONS AUX AMANDES 

250 g de farine 1 blanc d’œuf 

1 c à café de levure 2 c. à soupe de lait 

100 g de sucre 100 g de beurre 

1 sachet de sucre vanilé 100 g d’amandes moulues 

1 pincée de sel Pour badigeonner 1 jaune d’œuf 


1 jaune d’œuf 


BISCUIT A L’ORANGE 

125 gr sucre 2 sachet levure chimique 
1 sachet sucre vanillé 2 œufs 

100 gr farine 1 orange 

100 gr Maïzena 100 gr beurre fondu 


Mélangez bien les sucres, la farine, la Maïzena et la levure. Ajouter les œufs, le jus, le zeste râpé de l’orange et le beurre 
refroidi. 
Bien travailler. Faire cuire dans un moule à manqué beurré pendant 35 à 40 mn à 195° 


BISCUIT DE SAVOIE 

6 œufs (séparer les blancs des jaunes) 100 gr de maïzena 
Ajouter aux jaunes 250 gr de sucre 100 gr de farine 

1 paquet de sucre vanillé Le jus d’un citron 


Battre les 6 blancs en neige. Retirer 50 gr de sucre et ajouter aux blancs. Prendre deux moules, bien beurrer, saupoudrer 
de sucre en poudre et mettre la pâte 150° - 1 h de cuisson. 


BRIOCHE 

500 gr farine 10 gr de sel 

2 sachets levure Briochin 30 gr de sucre 

6 cl à soupe de lait 4 œufs moyens 
4 cl à soupe d’eau 200 gr de beurre 


Tous les ingrédients à température ambiante. Mélanger la farine et la levure. Ajouter l’eau et le lait tièdes. Pétrir 30 
secondes avec un batteur à fouets. 

Ajouter le sucre, le sel et les œufs. Pétrir encore 1 mn. Ajouter le beurre en 3 fois en pétrissant à chaque fois. Lorsque le 
beurre est absorbé, pétrir encore 7 mn au batteur. Recouvrir d’un torchon plié et laisser lever 50 mn. Ensuite, travailler 
la pâte 1 mn, disposer dans un moule à brioche beurré. Laisser encore lever 70 mn. 

Dorer le dessus avec du jaune d’œuf battu et enfourner à 180-200° (Th. 5-6) pendant 35 mn. Cela fait une grosse 
brioche ou deux moyennes. 


BROWNIES 

4 (6) œufs 120 (180) gr chocolat noir 
120 (180) gr beurre 80 (120) gr farine 

100 (150) gr sucre une pincée de levure 


1 paquet sucre vanillé 


Faire fondre le chocolat et le beurre. Ajouter le sucre, le sucre vanillé. Laisser refroidir et ajouter les œufs en battant 
bien. Ajouter la farine et la levure. Verser dans un moule beurré et faire cuire à th. 5 pendant 20 à 25 mn. 


COURONNES AU CHOCOLAT 


250 g de farine 

30 g de cacao 

2 c. à café de levure 

150 g de sucre 

1 sachet de sucre vanillé 
1 pincée de sel 

1 petit verre de rhum 

6 c. à soupe de lait 

75 g de beurre 


COUVE DE CREST 

200 gr sucre (100) 100 gr écorce d’orange (50) 
250 gr beurre (125) 750 gr farine (375) 

4 œufs (2) 


On peut diviser les quantités par deux (c’est même recommandé) 
Mélanger tous les ingrédients (faire ramollir le beurre à température ambiante). Etaler la pate sur une épaisseur de 2 
cm ? en forme ronde, dorer à l’œuf et faire cuire à th 6 pendant 30 mn. 


CREME POUR GALETTE DES ROIS 


1 œuf entier 1 ci de farine 
2 jaunes 1/4 de lait 
60 gr de sucre 


Faire épaissir au feu . Ajouter 2 cl. d’amandes pilées et 1 ou 2 gouttes d’extrait d’amandes amères. 
Etaler une couche de pâte feuilletée. Verser la crème et couvrir avec l’autre couche de pâte. Dorer à l’œuf. 
Cuire à feu chaud (6-7). 


CROQUETS AUX AMANDES 

250 gr d’amandes coupées en 4 125 gr de beurre 

1/2 paquet de levure 1 paquet de sucre vanillé 
Environ 500 gr farine (selon la consistance de la pâte) 1 zeste de citron 

250 gr de sucre 3 œufs 


Mélanger tous les ingrédients. Bien pétrir. Faire des rouleaux de pâte de 3 à 4 cm de diamètre. Les badigeonner d’œuf et 
enfourner. À moitié de cuisson, les couper en biais pour façonner les croquets et les remettre au four pour finir la 
cuisson. 


GALETTE DES ROIS 

2 plaques (ou rouleaux) de pâte feuilletée l4 de lait 

1 œuf entier + 2 jaunes 2 cuillerées d’amandes en poudre 

60 gr de sucre 1 à 2 gouttes d’extrait d’amande amère 


1 cuillerée de farine 


Faire épaissir sur le feu le lait, la farine, le sucre et les œufs. Ajouter les amandes et l’extrait. Etaler la pâte feuilletée 
dans un moule à tarte ou sur une tôle. Verser la crème tiédie dessus et couvrir avec l’autre plaque de pâte. Dorer à l’œuf. 
Cuire à four chaud Th. 6-7 pendant environ 30 mn. 


GATEAU A LA CANNELLE ET AUX AMANDES 


125 gr beurre 250 gr farine 

125 gr sucre en poudre 1 paquet levure chimique 
1 zeste de citron râpé 2 cl à soupe de lait 

1 ci à café cannelle en poudre quelques amandes 

3 œufs 


Tourner le beurre en pommade. Ajouter le sucre, le zeste du citron, la cannelle, les œufs. Bien travailler, ajouter petit à 
petit la farine dans laquelle on aura mélangé la levure. Incorporer le lait pour obtenir une pâte homogène. Verser dans 
un plat à tarte beurré et fariné. Egaliser. Dessus mettre les amandes coupées dans le sens de la longueur. Saupoudrer de 
sucre cristallisé. Cuire au four Th. 5 pendant 30 à 40 mn. 


GATEAU AU YAOURT 

1 yaourt nature. On le vide dans un saladier. Y mettre 2 mesures de sucre, 2 d’huile (pas jusqu’en haut), 3 œufs, 1 
paquet de levure chimique et 6 mesures de farine. 

Remplir le moule à moitié et mettre au four (th. 5-6). 

Le pot de yaourt vide sert de mesure. 


GATEAUX A L ‘ANISETTE 


Pour 1 kg de farine, 3 œufs, 2 verres de sucre, 250 gr de beurre, 1 paquet de levure chimique, % de verre d’anisette, 
grains d’anis. 


GATEAUX A LA DOUILLE 

150 gr amandes concassées 250 gr beurre 

3 œufs 1 pincée levure chimique 

250 gr sucre 2 cl. à café extrait d’amandes amères 
750 gr farine 


Mettre dans une bassine les amandes, le beurre ramolli, les œufs, le sucre. Travailler. Ensuite mettre la farine, la levure 
et l’extrait. Bien pétrir avec les mains. Former les gâteaux à la douille. Mettre un bout de fruit confit dessus et enfourner 
sur tôle à four 150-155° pendant 30 mn. Garder dans une boite en fer. 


GATEAUX À LA NOIX DE COCO 


200 gr de noix de coco râpée 250 gr de sucre 
3 œufs 1 paquet de levure chimique 
200 gr de beurre Environ 500 gr de farine 


Travailler la pâte, l’étaler d’un doigt d’épaisseur. Découper les gâteaux à l’emporte-pièce. Les badigeonner d’œuf battu 
et mettre un bout de fruit confit dessus. Cuire au four. 


GATEAU PORTUGAIS 


250 g de sucre 

1 œuf 

1 zeste de citron 

1 paquet de levure 

250 g de farine 

1 tasse de lait 

2 c. à soupe de beurre fondu 


Cuire à four moyen (th 5) environ 30 mn. 


Couper le gâteau en tranches et le rouler dans un mélange de sucre et de cannelle. 


GELEE DE CITRONS AU GINGEMBRE 


MADELEINES 


5 œufs, dont les blancs en neige. Les jaunes dans un saladier avec 1 zeste de citron rapé et 250 gr de sucre. Remuer. 
Ajouter 4 d’huile, remuer, 250 gr de farine, la moitié d’un paquet de levure et 1 paquet de sucre vanillé. 
Laisser la pâte se reposer. Remplir les moules à moitié. Cuire sur une tôle à 200-200° pendant 20 minutes. 


MANTECADOS 
4 d’huile 600 gr de farine 
l4 de sucre 1 paquet de sucre vanillé 


1 zeste de citron 


Bien mélanger les ingrédients, former les mantecados. Faire un petit creux au milieu et saupoudrer de cannelle en 
poudre. Faire cuire un gâteau témoin à four Th. 5-6 pendant 20 à 25 mn. Enfourner le reste sur tôle (il n’est pas 
nécessaire de beurre la tôle, l’huile de la pâte suffit. 


MERINGUE (BRIGITTE) 


4 blancs d’œuf 
sel 
300 gr de sucre 


Battre les blancs en neige avec le sel. Ajouter le sucre en pluie au fur et à mesure. 
Préchauffer le four Th. 2. Former la meringue sur papier sulfurisé pendant 2 heures. Eteindre le four et laisser la 
meringue au four toute la nuit. Pour décoller le papier, on peut l’humidifier légèrement. 


MUFFINS 

1 œuf 100 gr de sucre 

12 1 de lait 2 cl à café de levure chimique 
6 cl d’huile 12 cl à café de sel 

340 gr de farine 


Chauffer le four à 205°. Battre l’œuf. Le mélanger avec le lait et l’huile. Ajouter les autres ingrédients. Verser dans un 
moule à madeleines ou à petits gâteaux ronds. Laisser cuire 20 à 25 mn. On peut ajouter à la pâte des myrtilles ou des 
pommes avec !2 cl à café de cannelle. 


PAINS AU LAIT 
1 Kg de farine 200 gr de sucre 
25 à 30 gr de levure de bière 125 gr de beurre 


Tiédir un verre de lait, le mettre dans une terrine avec une poignée de farine et la levure de bière. Faire le levain. Quand 
le levain est bien monté, mettre le sucre, le beurre et rajouter un verre de ait tiède. 

Remuer, mettre a farine et bien pétrir. Couper la pâte en morceaux, repétrir et laisser monter. Former les pains, es laisser 
reposer, les badigeonner avec de l‘œuf battu et enfourner après avoir mis du sucre en morceaux dessus. 


PANCAKES 


1 œuf 12 cl à café de bicarbonate de soude 
14 de litre de lait 1 cl à café de levure chimique 

2 cl à soupe d’huile 12 cl à café de sel 

225 gr farine 


Battre l’œuf, ajouter les autres ingrédients jusqu’à obtention d’une pâte lisse. Beurrer la poêle, bien la chauffer, et verser 
la pâte. Retourner les pancakes lorsqu'ils sont saisis. Faire cuire jusqu’à ce qu’ils soient dorés. Servir avec du sirop 
d'érable, caramel beurre. 


PATE POUR TARTE AUX POMMES 

1 œuf 100 gr de beurre 
1 pincée de sel 250 gr de farine. 
100 gr de sucre 


Travailler tous les ingrédients. Beurrer un moule à tarte. Etaler la pâte. Mêttre les pommes dessus et enfourner à 215° 
pendant 30 mn. 


POMMES DE TERRE 

3 œufs 1 paquet de sucre vanillé 
l4 de verre de rhum 1 verre de lait 

le zeste d’un citron râpé 1 paquet de levure 

50 gr de beurre = 500 er de farine 


Mélanger bien le tout, prendre le pâte dans la cuillère à café et laisser tomber dans l’huile chaude (beaucoup). Verser du 
sucre poudre par dessus. 


ROCHERS A LA NOIX DE COCO 


4 blancs d’œuf 250 gr de noix de coco râpée 
200 gr de sucre glace 1 zeste de citron râpé 


Battre les blancs en neige. Incorporer le sucre glace et la noix de coco. Ajouter le zeste de citron et mettre 1 heure au 
frais. 

A l’aide d’une petite fourchette, faire de petits tas espacés sur une tôle beurrée et faire cuire à four doux (150°) pendant 
environ 15 mn. Bien surveiller la cuisson car les biscuits changent vite de couleur. Retirer du four quand ils sont à peine 
dorés. Laisser refroidir sur grille. 


ROLLICOS A L’ANIS 


1 verre (petit verre à moutarde) d’huile, 1 verre de sucre, 1 verre de vin blanc sec, 1 poignée d’anis vert, 1 paquet de 
levure chimique et assez de farine pour faire une pate lisse. 

Mélanger tous les ingrédients, ajouter petit à petit la farine mélangée à la levure. Ajouter les grains d’anis quand la pate 
a une bonne consistance. 

Former des boudins pas plus gros que le doigt, les fermer en rond et les poser sur du sucre cristal pour qu’il colle sur 
une des faces. Faire cuire sur une tôle, th. 6 (200-220°). Il n’est pas nécessaire qu’ils soient dorés, peut-être 20 
minutes ? À voir. 


TARTE A L’ENVERS A L’ANANAS 


Caraméliser un moule à tarte. Poser au fond des rondelles d’ananas. Faire une pâte avec 200 gr de farine, 200 gr de 
sucre, 4 œufs, 100 gr de beurre, un paquet de levure. 

Verser dans le moule. Faire cuire au four. 

Après cuisson et démoulage, verser dessus un sirop d ‘ ananas et rhum. 


TARTE ALSACIENNE AUX QUETCHES 


1200 gr de quetsches dénoyautées et coupées en 2. Mélanger 15 gr de farine, 1 œuf, 1 pincée de sel, 1 cl à soupe de 
sucre. Ajouter 65 gr de beurre fondu. Bien pétrir. Ajouter 2 verre de lait tiède. Laisser reposer 15 mn en boule. 

Etaler la pâte dans un moule beurré et fariné. Ranger les fruits dessus et enfourner à four chaud 25 à 30 mn. 

Sortir du four. Battre 2 œufs avec 1 verre de lait. Verser le mélange sur la tarte et saupoudrer avec 45 à 65 gr de sucre. 
Remettre au four jusqu’à ce que le nappage soit pris et légèrement coloré. 


TARTE AU CITRON 

Pâte à tarte Crème 

125 gr de farine 150 gr de sucre 

60 grs de sucre 2 zestes de citron + le jus 
1 œuf battu 1 œuf battu 

1 pincée de sel 

60 gr de beurre fondu 


l4 paquet de levure 


Faire la pâte à tarte, la réserver. 
Bien mélanger les ingrédients de la crème. Etaler la pâte dans le moule beurré, verser la crème. Faire cuire à four chaud 
30 mn. 


ZALABIAS 


400 gr farine 

250 gr semoule moyenne 
15 gr levure de bière 

1 pincée de sel 

4 cl à soupe d’huile 

1 verre d’eau tiède 


Délayer la levure avec l’eau tiède avant d’incorporer les autres ingrédients. Procéder comme pour les alabias. Pour cette 
quantité, il faut 1500 gr de miel, 2 verre d’eau et 10 morceaux de sucre. 


